Ebenso erhiltlich bei TeeGschwendner: AIYA-Matcha

Nr. 310102 Ceremonial Matcha Hikari

Reichhaltiges Aroma mit fruchtigen Noten, alle guten
Eigenschaften eines Matchas vereinend: mild, zart-
bitter, sanft, siis und angenehm bekémmlich. Ideal fiir
den taglichen Bedarf.

Nr. 310103 Beginner‘s Matcha lzumi

Ein Matcha Tee fiir alle, die Matcha zum ersten Mal aus-

probieren mdchten. Ideal, um die Welt des Matchas
kennenzulernen, bevor man die hochwertigeren Quali-
taten probiert.

Nr. 310130 Premium Matcha for Cooking Fuku

Matcha Fuku ist ein eleganter Premium-Blend fiir den
kulinarischen Einsatz. Fuku wird verwendet, um Matcha
Eis, Schokolade, Lattes oder Smoothies zuzubereiten.

Nr. 310131 Matcha for Cooking Tsuki

Matcha Tsuki ist ein spezieller Blend fiir den Einsatz in
der Kiiche. Reichhaltiges Griintee-Aroma und frischer
Griintee-Geschmack.

Nr. 310170 Matcha Latte to Go
Matcha Latte to Go ist ideal fiir den schnellen Genuss
von Matcha Latte & Matcha Smoothies!
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Was ist Matcha?

In Japan bringt man Tee auf den Punkt: Nur das bes-
te der Teepflanze, das reine Blattfleisch der hand-
verlesenen Blatter, darf fiir die Matcha-Produktion
verwendet werden.

Matcha ist ein hochwertiger, japanischer Tee, derin
einem aufwandigen Anbau- und Verarbeitungsver-
fahren hergestellt wird. Der zu Pulver gemahlene
Griintee wird in Japan traditionell zur Teezeremonie
verwendet. Mit heiBem Wasser zubereitet, nimmt
man die komplette Palette an Nahrstoffen in Gri-
nem Tee zu sich — und damit wesentlich mehr als
bei jedem anderen Tee der Welt!

Anbau und Verarbeitung

Vier Wochen vor der Ernte werden spezielle Tee-
felder mit Netzen tiberschattet. Dadurch wird 90%
des Sonnenlichtes gefiltert, sodass die Teeblatter
verstdrkt mit Nahrstoffen wie Chlorophyll angerei-
chert werden und das liebliche Theanin erhalten
bleibt.

e Die Ernte erfolgt nur 1x jahrlich

e Blatter werden geddampft, getrocknet und sor-
tiert. Das Ergebnis wird Tencha genannt.

e Tencha wird in Granitsteinmihlen zu Matcha
gemahlen. In einer Stunde entstehen ca. 30g
Matcha.

Inhaltsstoffe und Wirkung

Matcha enthdlt ein Vielfaches an Koffein und wesentlich
mehr Antioxidantien als bisher bekannte Nahrungsmit-
tel. Durch seine sanft belebende Wirkung wurde er von
buddhistischen Zen-Monchen als Meditationsgetrank
geschatzt.

Das Koffein im Matcha wirkt wesentlich langsamer und
sanfter als im Kaffee. Gleichzeitig sorgen Aminosduren
dafiir, dass sich der Kdrper entspannt. Dies bringt bes-
sere Konzentration und Aufmerksamkeit fiir den Geist
sowie Ruhe und Entspannung fiir den Kérper.

Zubereitung von Matcha (traditionell)

1. Ca.1 g Matcha (2 Bambusléffel Chashaku) in
eine spezielle Matcha-Schale (Chawan) geben.

2. Mit ca. 100 ml 80°C heilem Wasser aufgieen

3. Den Tee mit Hilfe eines Matcha-Besens (Chasen)
schaumig schlagen.

4. Geniefien!

Matcha ist Trend

Die Presse bezeichnet Matcha als neuen ,,It-Drink der
Stars“. Tradition oder Trend? Der Phantasie sind keine
Grenzen gesetzt: Matcha ldsst sich auch perfekt fiir die
Zubereitung von Cocktails, Milchdrinks und Speisen
verwenden. Fragen Sie in unseren Fachgeschaften nach
Rezeptideen.

Unsere Sorten:

Japan Matcha aus biologischem Anbau (Nr. 726)

Der kostliche Pulvertee ist fiir Matcha-Einsteiger geeig-
net und erfreut sich zudem immer mehr Beliebtheit zur
Verfeinerung von Speisen und Getrdnken.

Japan Matcha Yume aus biologischem Anbau (Nr. 728)
Diese seltene Matcha-Sorte gilt als Tee der Teemeister.
Das einzigartige, milde Aroma, die natiirliche SiiRe und
der angenehme aber intensive Geschmack bietet auch
Kennern ein vollig neuartiges Genusserlebnis.
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Nr. 310100 Super Premium Matcha Ten

Sif3, gleichzeitig mild, leicht, fruchtig, frisch und inten-
sivim Aroma. Hinreiend schone, jadegriin leuchtende
Tassenfarbe. Dieses Produkt bildet die qualitative Spit-
ze innerhalb der biologischen Matcha Tees und ist die
Sorte fiir wahre Matcha-Liebhaber.

Nr. 310101 Matcha Horai

Horai ist der Stolz unserer Bio-Teebauern, eine seltene,
hochwertige Matcha Qualitat. Mild, siifs und sehr sanft
im Abgang mit einer smaragdgriin leuchtenden Farbe.




